Gruner Spargel in Wein - Kaseteig mit
Stampfkartoffel und Krauter - Dipp

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 15m
- Fertig in 30m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '30', 'cook time':'15m', 'prep time': '15m’, 'servings': '4', 'yield' : "' });

Spargel einmal etwas anders, herzhafte, schicke ,Alltagskuche” die der ganzen Familie schmeckt.

Zutaten

- Fur den gebackenen Spargel:

- 24 Stangen gruner Spargel

- 120 g gesiebtes Mehl

- 2 Eigelbe

- 2 Eiweils, steif geschlagen.

- 200 ml trockener WeilSwein

- 2 El Rapsol

- 80 g geriebener Kase: Appenzeller, Bergkase, mittel alter Gouda etc.
. Salz, Pfeffer

- Pflanzendl zum Frittieren

- Fir den Kartoffel - Stampf:

- 600 g gekochte Kartoffeln

- 30 g Butter

- 100 ml heilse Milch

- Salz und etwas geriebene Muskatnuss
- Fir den Krauter - Dipp:

- 200 ml saure Sahne

- 150 g Creme Fraiche

- 1 Schalotte, fein gewurfelt

- 1 El Schnittlauch in Rollchen

- 1 El gehackte Petersilie

- 1 Tl frischer Majoran, fein gehackt
- 1 Tl Zitronensaft und etwas Abrieb
- Salz, Pfeffer
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Zubereitungsart

Schrittl
Der Spargel im Wein - Kaseteig:
Schritt2

Das gesiebte Mehl mit den Eigelben, dem Rapsol und dem Weillwein zu einem glatten Teig
verruhren und den Kase unterheben. Etwas ruhen lassen, dann das steif geschlagene Eiweils
unterheben.

Schritt3

Den grunen Spargel lediglich im unteren Drittel schalen und die Enden abschneiden. Die Stangen
leicht mit Mehl bestauben und in den Wein - Kaseteich tauchen, etwas abstreifen, damit er nicht zu
dick haftet. Bei ca. 170 ° C in Pflanzenfett ca. 3 - 4 min. goldbraun, knusprig heraus backen. Mit
einer Schaumkelle heraus fangen und auf Kuchenkrepp ablaufen lassen und im Backofen auf dem
Bratrost zunachst heil$ halten.

Schritt4

Schritt5
Der Kartoffel - Stampf:
Schritt6

Die weich gekochten Kartoffeln abgielSen und etwas ,,ausdampfen” lassen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas geriebener Muskat wurzen, die Milch mit der Butter erhitzen. Nicht zu fein stampfen und die
Milch unterriithren.

Schritt7
Der Krauter - Dipp.
Schritt8

Die saure Sahne mit Créme Fraiche, Zitronensaft und Abrieb glatt rithren, die gehackten Krauter
unterheben, salzen, pfeffern.

Schritt9
Anrichtevorschlag:
Schritt10

Die appetitlich krossen Spargelstangen mit dem Kartoffel - Stampf anrichten, den Krauter Dipp extra
reichen, sofort servieren.
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https://www.gekonntgekocht.de/rezept/gruener-spargel-in-wein-kaeseteig-mit-stampfkartoffel-und-
kraeuter-dipp/
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